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• Denominación del proyecto (GCP-2019-0014-00): Grupo de Cooperación para el desarrollo y divulgación de nuevos productos embuchados de
cordero.

• Miembros del grupo:
➢ Pastores Grupo Cooperativo (coordinador y beneficiario).
➢ “Los Mañicos” Herederos de Primitivo Aznar CB (beneficiario).
➢ Universidad de Zaragoza (no beneficiario).

• Ámbito de actuación: cooperación entre agentes de la cadena agro-alimentaria para el el incremento del valor añadido de la pierna de cordero y
por ende del total del cordero.

• Periodo de ejecución: anualidades 2019, 2020, 2021 y 2022.

• Inversión efectuada y subvención correspondiente: 150.000,00 € (80% subvencionable).

• Resultados obtenidos: Ver informe resumen justificativo

• Potenciales beneficiarios: ganaderos de que venden sus corderos a Pastores Grupo Coop. y resto de ganaderos del sector ovino. Además de 
trabajadores, colaboradores, clientes directos e indirectos. 

• Actuaciones de información y divulgación: Ver informe resumen justificativo



Las entidades que integran este grupo de cooperación, Grupo Pastores y
Jamones Los Mañicos, tienen una reconocida trayectoria individual, y también
conjuntamente, en creación de valor añadido de la carne de cordero como por
ejemplo en el desarrollo de los innovadores Curados de cordero Agnei Ibérico.
Y, paralelamente, la Universidad de Zaragoza, en el proyecto lleva más de 15
años colaborando con Pastores en proyectos innovadores para la mejora de la
rentabilidad de la carne de cordero.

Pastores Grupo Cooperativo (COORDINADOR Y 
BENEFICIARIO)

Los Mañicos. Herederos de Primitivo Aznar CB 
(BENEFICIARIO)



La finalidad principal del grupo de cooperación es el incremento del valor añadido de la pierna de cordero y por ende
del total del cordero, para incrementar la rentabilidad de los ganaderos de ovino que lo producen y comercializan.

Más concretamente, el grupo de cooperación para el desarrollo y divulgación de nuevos productos embuchados de
cordero se centra en el ámbito de actuación “a) En el ámbito de la cooperación para la gestión eficiente de recursos
naturales y de inputs, con la obtención de productos mediante procesos agroindustriales innovadores, y para la
comercialización innovadora”.



Estudiar la posibilidad de diseñar un nuevo formato de envasado
de fileteados de carne de cordero que pueda comercializarse en
bandejas de peso fijo.

1 Estudiar el efecto del deshuesado, embuchado en tripa sintética
y compresión de la pieza sobre la homogenización del producto
previo al fileteado.

2 Partiendo de la pierna homogenizada anterior, analizar las
opciones para la obtención de packs de filetes finos de cordero a
peso fijo.

3 Estudiar el proceso de curado y maduración de la pierna
embuchada para la obtención de un producto nuevo para
fileteado tipo cecina o lomo curado.

4 Estudiar la aceptación en el mercado de los nuevos productos
generados mediante estudios de marketing y test de aceptación
en lineales de grandes superficies.



El proyecto se planteó para una duración de 4 años.



DESARROLLO:

Partiendo de piernas de cordero ya deshuesadas se empieza a estudiar el proceso del
embuchado de las mismas con el objetivo de obtener un producto final que pueda ser
fileteado de una manera más eficiente, generando así un mayor valor añadido, así como
ser viable la comercialización de formatos tipo peso fijo (no excluyendo peso variable).

Trabajamos con dos categorías/marcas de cordero diferentes para la mejora de la
competitividad de dos gamas de productos diferentes ya existentes que anteriormente
se producían sin embuchar:
- Gama Embuchados Ternasco de Aragón: filetes finos y tournedós. Los primeros pasos

de la investigación fueron respecto a los posibles materiales que había en el mercado
para la utilización en el embuchado, así como la maquinaria adecuada y las
características de cada una de ellas.

- Gama Embuchados Agnei Ibérico: para el desarrollo de filetes de pierna curada. Los
primeros pasos fueron de investigación de materiales y maquinaria a utilizar, así como
de estudio de técnicas y posibles productos de ayuda en el curado del producto.

Esta anualidad no incluye DIVULGACIÓN



DESARROLLO: 

En la segunda anualidad ya teníamos optimizado el producto para la gama de 
embuchados Ternasco de Aragón, pero seguíamos encontrándonos en una fase de 
investigación en la gama de embuchados curados Agnei Ibérico para la obtención de 
piernas deshuesadas curadas homogéneas y sin mermas.

En la línea de Embuchados de Ternasco de Aragón, las 
primeras acciones fueron orientadas a definir los 
materiales a utilizar, tanto en calidades como en grosor 
y fuerza de embuchado. Esta fuerza de embuchado fue 
un punto clave, ya que hacía que la pieza al corte 
pesase más o menos, necesario para que cada corte 
pesase lo mismo y poder estandarizar la referencia con 
el mismo numero de cortes del mismo tamaño y de esta 
manera optimizar los procesos así como los costes de 
producción. El proceso fue satisfactorio y se consiguió 
hacer de la pierna cruda deshuesada una pieza estándar 
en cuanto a grosor y densidad, pudiendo conseguir 
cortes del mismo peso, en los mismos grosores, tanto 
para el tournedó como para el filete fino.





DESARROLLO: 
En la línea de embuchados curados de Agnei Ibérico, las actuaciones durante este año 
se centraron en la fabricación de muestras mediante los métodos tradicionales de los 
productos embuchados, desarrollando todas las posibilidades de calidades y tamaños 
de los materiales para embuchar, puntos de sal, días de salado y post salado, días de 
curación, con la repetición y rectificación de las pruebas según los resultados.

DIVULGACIÓN:
En este ejercicio empezamos ya a comunicar al canal profesional los productos 

resultantes en la gama de embuchados Ternasco de Aragón, mediante diferentes 
presentaciones comerciales y con material gráfico realizado incluido en un pack 
presentación de la novedad. De las características de esta gama se informó igualmente en 
página web y redes sociales del grupo cooperativo a lo largo del año.

Respecto a la gama de embuchados curados Agnei Ibérico de cordero fileteada se 
desarrollan envases de presentación del producto, incluyendo el coste de la caja 
expositora que incluirá los sobres de pierna curada embuchada y fileteada Agnei Ibérico.



Argumentario para distribuidores: hoja A4 dos caras



Cuadríptico para divulgación a consumidores



Sobres y caja 
expositora de pierna 
embuchada y curada 
Agnei Ibérico



DESARROLLO: 
En la tercera anualidad se abrieron nuevas líneas de investigación ya que los resultados
obtenidos hasta el momento habían sido buenos pero no del todo satisfactorios.
En una de las líneas de trabajo nos encontrábamos con un índice de producto no
válido muy alto (40%), que hace que el proyecto no sea viable económicamente a
causa de la mermas.
Las nuevas líneas se basaban en la utilización de técnicas novedosas todavía
experimentales en la universidad de ciencia y tecnología de los alimentos de Zaragoza,
como son los pulsos eléctricos y la aplicación de ultrasonidos para conseguir una
mayor exudación de las encimas en la parte interior de la pierna y que éstas sellen el
producto y así evitar las oquedades intramusculares que es donde se desarrollan los
mohos que frenan la consecución de objetivos.
Por todo ello, el tercer año se le sigue dedicando bastante tiempo y recursos a la
investigación del producto.



DIVULGACIÓN:

Gama de productos embuchados con pierna de Ternasco de Aragón

En este ejercicio comunicaron al canal profesional los productos resultantes mediante
acciones de divulgación al canal profesional por una parte y al consumidor final por
otra:

· Acción de divulgación en P.V. (Eroski) con presencia de comunicación punto de venta
junto al producto y megafonía divulgativa en 312 supermercados y 30 hipermercados
del cuadrante nordeste de España, inclusión en el folleto de reparto a domicilios en el
área de influencia de estos 342 puntos de venta, y banner divulgativo en la página web
de Eroski.es con 45.000 visitas.

· Acción de divulgación en medios de comunicación: Heraldo de Aragón papel y digital,
según desglose de acciones anterior.

De las características de esta gama se informó igualmente en página web y redes
sociales del grupo cooperativo a lo largo del año.



Acciones en puntos de venta, 
web dinámico Eroski y 
fotografías para la promoción 
de filetes y tournedós



Banner y gráficas en prensa.



DIVULGACIÓN:

Gama de pierna curada de cordero fileteada Agnei Ibérico

Se han desarrollado acciones divulgativas con potenciales clientes distribuidores y
finalistas en diferentes países objetivo, así como material gráfico divulgativo
complementario para dichas acciones.

Viaje de prospección en 
Malta de los curados de 
pierna de cordero (AGNEI 
IBÉRICO)



Viaje de prospección en Dubai
de los curados de pierna de 
cordero (AGNEI IBÉRICO)



DESARROLLO:

Pierna curada:

La línea de trabajo del último año ha sido diferente a la planteada inicialmente en la parte de la gama de curados
a base de pierna de cordero.

Se partía de la base de que se conseguían en 2021 resultados de buena calidad, pero con demasiada merma
(40%). Aplicando las nuevas técnicas se ha mejora sensiblemente el problema del desarrollo de mohos pasando a
tener unas mermas del 25% aproximadamente. Esta mejora no era suficiente para la viabilidad del producto ya
que, a estas mermas, hay que añadir el coste de aplicación de las técnicas utilizadas para poder llevar a cabo la
producción de esta gama de producto.

Tanto la técnica de ultrasonidos como la técnica de pulsos eléctricos requieren de maquinaria de alta tecnología,
la cual solo es viable su aplicación en producciones de alto volumen y, en el caso de la pierna curada embuchada
de cordero, no se barajan volúmenes tan grandes de la actividad en un mercado no halal.

A raíz de la investigación de mercado y pruebas con clientes, se decide testar si estos volúmenes podrían
alcanzarse en un mercado con mayor potencial como es el musulmán, con la variante de la pierna curada halal.

Se ha detectado un nicho importante de mercado para el producto pierna curada y sus loncheados
(embuchados), el cual, se ha podido testar con muestras este último año.

Dado el interés del mercado musulmán por el producto y las posibilidades económicas de altos precios de este
mercado, se desarrolla una gama de embuchado halal a través de un tercer proveedor autorizado. Se consiguen
los mismos porcentajes de mermas pero en este caso se repercuten en el producto y se traslada a los posibles
clientes, siendo muy bien aceptado y con pedidos ya confirmados en el mismo viaje de promoción del producto
Halal. Se verá en los próximos meses cómo se consolida el potencial de esta nueva variante halal.





DIVULGACIÓN: 

Se ha continuado la comunicación a la sociedad de los productos resultantes en la
gama de productos embuchados con pierna de Ternasco de Aragón, mediante
acciones de divulgación al canal profesional por una parte y al consumidor final por
otra:

· Acción de divulgación en P.V. (Eroski) – refuerzo de la realizada en 2021 - con
presencia de comunicación punto de venta junto al producto y megafonía divulgativa
en 312 supermercados y 30 hipermercados del cuadrante nordeste de España,
inclusión en el folleto de reparto a domicilios en el área de influencia de estos 342
puntos de venta, y banner divulgativo en la página web de Eroski.es con 45.000
visitas.

· Acción de divulgación con degustación en 8 puntos de venta Eroski del cuadrante
nordeste de España durante dos fines de semana consecutivos, con producción de 4
mesas stand con imagen de producto. En este acción se plantea una nueva
creatividad que sigue centrada en la difusión del filete fino de Ternasco de Aragón
pero bajo el paraguas de la nueva estrategia de comunicación del Consejo Regulador
de la IGP Ternasco de Aragón “la carne rosa”.



Elementos de 
comunicación en punto 

de venta (diferentes 
soportes): Eroski



Diseño de la mesa stand para las degustaciones en puntos de venta



Acciones de degustación en puntos de venta



DIVULGACIÓN:

Respecto a la gama de pierna curada de cordero fileteada Agnei Ibérico se han
desarrollado acciones divulgativas con potenciales clientes distribuidores y finalistas en
diferentes países objetivo para testar el potencial de la versión halal del producto.

Además, se han producido muestras halal de pierna curada de cordero para la
divulgación entre estos potenciales clientes.



Viaje de prospección en Dubai de los curados de pierna de cordero (AGNEI IBÉRICO)



Viaje de prospección en Tailandia de los curados 
de pierna de cordero (AGNEI IBÉRICO)



Viaje de prospección en Maldivas de los 
curados de pierna de cordero (AGNEI IBÉRICO)



Conclusiones del proyecto :

El proyecto ha sido exitoso en la línea de carne cruda embuchada al mejorarse la 
eficiencia en el proceso productivo de las referencias filete fino y tournedós. 

Se ha encontrado con diferentes problemas de desarrollo en la línea de curados de 
cordero embuchados no halal. Al finalizar el proyecto se testa como alternativa de 

un mayor volumen necesario de comercialización la versión halal y las primeras 
impresiones son muy positivas, con pedidos para mercado musulmán, quedando a 

la espera de la confirmación final de dicho potencial en los próximos meses.



Grupo de Cooperación GCP-2019-0014-00

MUCHAS GRACIAS 

POR SU ATENCIÓN


